Maibowle

e 500 ml Wein, weil3, trocken

e 2 EL brauner Zucker

e 1 Péckchen Vanillezucker

e 250 ml Sekt, trocken

e 5 Sténgel Waldmeister (darf nicht bllihen!)
e je 1 Stangel Minze und Zitronenmelisse

e 2 Zitronen, Scheiben, unbehandelt

1 Braunen Zucker und Vanillezucker im Wein aufldsen

2 Waldmeister nach dem Pfliicken welken lassen und mit Minze und Zitronenmelisse kopfiiber fir mindestens
30 Minuten, aber maximal 45 Minuten hinein hangen. Die Schnittstellen der Pflanzen diirfen nicht in den Wein

tauchen.

3 Inzwischen die Zitronenscheiben einfrieren.

4 Nach dem Parfiimieren des Weins wird der Ansatz im Kiihlschrank herunter gekiihlt und erst kurz vor dem
Servieren mit ebenfalls gekihltem Sekt aufgefiillt.

5 Die Bowle wird in groRen Weinkelchen mit je einer gefrorenen Zitronenscheibe serviert.

Tipp: Keine Eiswrfel verwenden, die nehmen das Waldmeisteraroma!
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